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ABSTRAK
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui tingkat kesukaan bubble
pearl dengan penambahan kopi biji salak yang paling disukai panelis. Metode
penelitian ini penulis menggunakan metode variabel tunggal dimana metode ini
hanya membedakan objek yang akan diteliti saja (kopi biji salak) dan menyamakan
semua bahan yang lainya, penambahan kopi biji salak yaitu 80 ml, 60 ml, dan 40 ml.
Berdasarkan tingkat kesukaan responden terpilih X2 dengan penambahan kopi biji
salak sebanyak 60 ml dengan penerimaan warna cukup pekat, aroma cukup beraroma
kopi, rasa cukup manis, tekstur adalah kenyal.
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ABSTRACT
The purpose of this study was to determine the level of prefence bubble
pearl with the addition of zalacca bean coffee which panelists preferred. The method
of this research the author uses a single variable method where this method only
distinguishes the object to be examined only (zalacca coffee beans) and equates all
other ingredients, the addition of zalacca coffee beans is 80 ml, 60 ml, and 40 ml.
Based on the favorite level of selected respondent X2 with the addition of as much as
60 ml of zalacca beans coffee with quite strong color reception, the aroma is quite
aromatic coffee, the taste is quite sweet, the texture is chewy.
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